Zutaten fur 4 SpieBe:
500 g

2049
50¢
30 ml
4

Marinade:

1EL
2TL
1-2 TL

1 Zweig
4
1
1 Zehe
120 ml

Schweinefleisch
vom Kamm
Schinkenspeck
Zwiebeln
WeiBwein

BambusspieBe
je 20 cm lang
(in Wasser einlegen)

grobes Salz
schwarzer Pfeffer
Paprika scharf oder
edelsuB

Thymian
Lorbeerblatter
Zwiebel

Knoblauch
WeiBwein

KnoblauchsoBe:

200 g
150 g
3 Zehen

Schmand
Naturjoghurt
Knoblauch gepresst

Alle Zutaten miteinander vermen-

gen, mit etwas Salz abschmecken
und nach und nach Geschmack mit

etwas Sahne glatt riihren

Zubereitung Pfalzer Wingertsspiel3

Fleisch, Schinkenspeck und Zwiebeln in gleichgro3e
Waurfel schneiden. Die Zwiebeln in etwas Weillwein
leicht andunsten. Fur die Marinade, die Gewurze
vermengen, Uber die Fleischstlcke streuen und einrei-
ben. Nun den Thymian ,entzupfen®, die Lorbeerblatter
einmal mittig durchbrechen, die Zwiebel achteln und
den Knoblauch in grobe Stlicke schneiden. Alles zu-
sammen unter das Fleisch mengen und mit dem Wein
UbergieBen. Das ganze Uber Nacht im Kuhlschrank
ziehen lassen. Die SpiefBe nach Geschmack mit dem
Fleisch, den Zwiebeln und dem Speck bestlcken und
grillen.
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Zutaten fur 4 Brote a 400 g:

400 g Hahnchenbrustfilet
8 Kkleine, getrocknete Feigen
100 ml  Orangenlikér oder Saft
4 BambusspieBe je 20 cm
lang (in Wasser einlegen)
1 EL Honig
1 EL Apfelessig
700 ml Wasser

Alternativ: 2 Scheiben frische

Ananas, die in Stlicke geschnitten
werden, dann bendétigen Sie allerdings
keinen Orangenlikér oder Saft.

Als Beilage gerdstetes WeiBbrot oder
Ciabatta.

Curry-Dip:

200 g Schmand
1,5 TL Currypulver
0,5TL Salz

Marinade:

2 EL Honig
2 EL Sherry oder
1 EL Balsamico Essig
2 EL Orangensaft
1TL Currypulver
3 EL Rapsdl

Salz und Pfeffer

Zubereitung Hahnchenspiel
mit Feigen

Fleisch in gleichgroBe Wurfel schneiden.

Die Feigen in dem Orangenlikér oder -saft

fur ca. 30 Minuten einlegen. Fur die Marinade
die Zutaten vermengen und das Fleisch Uber
Nacht in der Marinade einlegen. Etwas Ma-
rinade flr spater aufheben. Die Feigen nach
Geschmack abwechselnd mit dem Fleisch
aufspieBBen und grillen. Zwischendurch mit
Marinade bestreichen. Als Beilage passt dazu
herrlich frisches gerdstetes WeiBbrot oder Cia-
batta! Einfach in 2 cm dicke Scheiben schnei-
den und rosten.

Guten Appetit!

» |m Holzbackofen:
Bei 360° C einschieBen.
Backzeit 7-10 Minuten.

EE |m Elektro-Steinbackofen:
Oberhitze 320° C,
Unterhitze 250° C
Backzeit 7-10 Minuten.

Die SpieBe in eine gut vorgewarmte
Tonschalegeben oder auf den Haussler
Grillschwenkarm legen und im Holz- oder
Elektrosteinbacken grillen. Zusammen
mit dem Dip und dem gerosteten Brot
servieren.
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